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ABSTRACT

Donuts are a processed product made from Cakra wheat flour, produced by frying after the dough has been fermented. The
liquids used in the donut-making process, such as mineral water, coconut water, and sugarcane juice, play a crucial role
in determining the quality of the donuts. This study aimed to determine the effect of different liquid additions on donut
quality, including the parameters of volume, color, aroma, texture, and taste. The liquids used were mineral water (X0),
coconut water (X1), and sugarcane juice (X2). The experiment was conducted using a completely randomized design
(CRD) with three treatments and three replications. Sensory evaluation was performed by 30 panelists using a hedonic
scale, and the data were analyzed using analysis of variance (ANOVA) followed by Duncan’s Multiple Range Test when
sz'gn}'ﬁcant differences were fgund. The results showed that the type of liquid used significantly aﬁée)'cted several sensory
quality parameters of donuts. The volume parameter had mean values of X0 = 5.37, X1 = 5.56, and X2 = 4.68, with
Feount 3.34 > Ftable 3. 16, indicating a significant difference. The color parameter had mean values of X0 = 5.48, X1 =
5.91, and X2 = 5.72, but Fcount 2.87 < Ftable 3.16, indicating no significant difference. For aroma, the mean values
were X0 = 3.97, X1 = 4.81, and X2 = 5.86, with Fcount 3.97 > Ftable 3.16, showing a significant difference among
treatments. The texture parameter recorded X0 = 5.53, X1 = 6.17, and X2 = 4.58, with Fcount 3.73 > Ftable 3.16, also
indicating a significant difference. Meanwhile, the taste parameter had mean values of X0 = 5.30, X1 = 5.27, and X2 =
5.49, with Feount 2.90 < Ftable 3. 16, meaning no significant difference was found. Overall, coconut water (X1) produced
the best volume and texture quality, while sugarcane juice (X2) resulted in the most preferred aroma and taste by panelists.
The use of two types of natural liquids, namaly old coconut water and sugar cane water in making donuts, greatly affects
the quality of the donuts.
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ABSTRAK

Donat merupakan salah satu produk olahan tepung terigu cakra yang dihasilkan melalui proses
penggorengan setelah adonan difermentasi. Cairan yang digunakan dalam proses pembuatan donat, seperti
air mineral, air kelapa, dan air tebu, berperan penting dalam pembentukan kualitas donat. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan berbagai jenis cairan terhadap kualitas donat yang
meliputi parameter volume, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Cairan yang digunakan terdiri atas air mineral
(X0), air kelapa (X1), dan air tebu (X2). Penelitian dilakukan dengan metode eksperimen menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas tiga perlakuan dan tiga kali ulangan. Penilaian mutu
dilakukan melalui uji organoleptik oleh 30 panelis tidak terlatih menggunakan skala hedonik. Data hasil
pengamatan dianalisis menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan uji Duncan
apabila terdapat perbedaan nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis cairan yang digunakan
memberikan pengaruh nyata terhadap beberapa parameter mutu donat. Parameter volume memiliki nilai
rata-rata X0 = 5,37; X1 = 5,56; dan X2 = 4,68, dengan Fhitung 3,34 > Ftabel 3,16, menunjukkan perbedaan
nyata. Parameter warna tidak berbeda signifikan (Fhitung 2,87 < Ftabel 3,16). Aroma menunjukkan
perbedaan nyata (Fhitung 3,97 > Ftabel 3,16) dengan nilai rata-rata X0 = 3,97; X1 = 4,81; dan X2 = 5,86.
Tekstur juga berbeda nyata (Fhitung 3,73 > Ftabel 3,16), sedangkan rasa tidak menunjukkan perbedaan
signifikan (Fhitung 2,90 < Ftabel 3,16). Secara keseluruhan, air kelapa (X1) menghasilkan volume dan
tekstur terbaik, sedangkan air tebu (X2) memberikan aroma dan rasa yang paling disukai panelis.
Penggunaan kedua jenis cairan alami yaitu air kelapa tua dan air tebu pada pembuatan donat sangat
mempengaruhi kualitas donat.

Kata Kunci : donat, air kelapa, air mineral, air tebu, uji organoleptik

How to Cite: Ratu Mailisa!, Anni Faridah*?, Elida®, Ezi Anggraini*. 2025. Pengaruh penggunaan
cairan berbeda terhadap mutu organoleptik donat. Jurnal Pendidikan Tata Boga dan
Teknologi, Vol 6 (3): pp. 442-449, DOI: 10.24036/jptbt.v613.27000

@ ® This is an open access article distributed under the Creative Commons 4.0 Attribution License, which permits unrestricted use, distribution,
By and reproduction in any medium, provided the original work is properly cited. ©2019 by author

442


file:///C:/Users/HP/AppData/Local/Microsoft/Windows/INetCache/IE/44YGF45W/faridah.anni@fpp.unp.ac.id

Ratu Mailisa!, Anni Faridah*?, Elida’®, Ezi Anggraini* 443

PENDAHULUAN

Inovasi produk pangan berbasis bahan baku lokal menjadi strategi penting dalam mendukung ketahanan

pangan nasional sekaligus menjawab tuntutan konsumen yang semakin sadar gizi.
Salah satu produk pangan yang memiliki popularitas tinggi di berbagai kalangan adalah donat. Donat
termasuk produk bakery berbasis fermentasi yang digemari anak-anak hingga orang dewasa. Cita rasanya
yang manis, teksturnya lembut, serta tampilannya yang menarik menjadikan donat populer sebagai camilan
maupun produk komersial. Menurut Syaghila dkk. (2022), fleksibilitas bahan dan variasi bentuk menjadikan
donat mudah dikembangkan mengikuti tren kuliner modern, termasuk dalam inovasi bahan baku yang dapat
meningkatkan mutu sensori dan nilai fungsional.

Salah satu komponen penting dalam pembuatan donat adalah cairan, yang berfungsi melarutkan bahan
kering, membantu pembentukan gluten, dan mengaktifkan ragi. Umumnya, cairan yang digunakan adalah
air atau susu, namun keduanya bersifat netral dan tidak memberikan nilai tambah fungsional pada produk.
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penggunaan cairan alami dapat memperbaiki mutu sensori dan
tekstur pada produk bakery. Misalnya, Indriani dkk. (2021) melaporkan bahwa air tebu dan air kelapa muda
meningkatkan volume dan kelembutan roti manis, sedangkan penggunaan air rebusan rempah dapat
memperkaya aroma produk (Syaghila dkk., 2022). Pemilihan air kelapa tua dalam penelitian ini tidak hanya
karena kandungan nutrisinya yang lebih baik dibandingkan air kelapa muda, tetapi juga karena air kelapa
tua sering dianggap sebagai limbah dari industri kelapa parut atau santan. Dengan demikian, penggunaannya
dapat membantu mengurangi limbah pangan dan memanfaatkan bahan lokal yang sering terbuang.
Sementara itu, air tebu dipilih karena kandungan gulanya dapat menjadi sumber energi bagi ragi serta
memperkaya aroma dan rasa donat melalui proses karamelisasi saat penggorengan.

Air kelapa tua dan air tebu memiliki potensi besar sebagai bahan cair alternatif dalam pembuatan donat.
Air kelapa tua mengandung mineral seperti kalium, kalsium, dan magnesium yang mendukung proses
fermentasi, sedangkan air tebu mengandung sukrosa dan senyawa bioaktif yang dapat meningkatkan cita
rasa alami (Lanek dkk., 2023). Meskipun demikian, kajian tentang pengaruh penggunaan kedua cairan alami
ini terhadap kualitas donat, khususnya yang melalui proses penggorengan, masih terbatas. Padahal, proses
penggorengan dapat memengaruhi daya serap minyak, tekstur, dan aroma produk. Air kelapa tua dan air
tebu dipilih sebagai bahan cair pengganti air dalam proses pembuatan donat karena keduanya mengandung
zat alami yang berpengaruh pada kualitas donat. Air kelapa tua mengandung mineral yang membantu proses
fermentasi sehingga adonan lebih lembut dan mengembang dengan baik. Sedangkan air tebu mengandung
gula alami, karena itu ketika digoreng menghasilkan aroma manis karamel serta rasa yang lebih enak
dibandingkan donat yang dibuat dengan air biasa.

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk menganalisis pengaruh penggunaan air mineral,
air kelapa tua, dan air tebu terhadap kualitas donat dari segi volume, tekstur, aroma, rasa, warna, dan daya
serap minyak. Hasil penelitian diharapkan dapat memperkaya referensi ilmiah mengenai pemanfaatan
bahan cair alami dalam produk bakery serta mendukung pengembangan donat yang lebih sehat dan inovatif.
Penelitian ini menghipotesiskan bahwa penggunaan air kelapa tua (X;) dan air tebu (X,) akan memberikan
pengaruh signifikan terhadap mutu organoleptik donat dibandingkan dengan air mineral (Xo)

BAHAN DAN METODE

Sebagai tahap awal penelitian, dilakukan persiapan bahan baku dan perlengkapan yang akan digunakan
dalam pembuatan donat. Bahan utama yang digunakan adalah tepung terigu cakra kembar, sedangkan
bahan cair yang menjadi variabel penelitian terdiri atas air kelapa tua, air mineral, dan air tebu. Selain itu,
digunakan juga bahan tambahan seperti gula pasir sebagai pemanis, ragi instan sebagai pengembang,
margarin untuk kelembutan, telur sebagai pengikat, dan garam sebagai penyeimbang rasa. Semua bahan
ditimbang dan diukur dengan takaran yang sama untuk setiap perlakuan agar hasil yang diperoleh dapat
dibandingkan secara objektif, sehingga perbedaan kualitas donat hanya dipengaruhi oleh jenis bahan cair
yang digunakan.

Proses pembuatan donat dilakukan dengan mengikuti prosedur standar. Bahan kering dicampur terlebih
dahulu, kemudian ditambahkan bahan cair sesuai perlakuan dan telur, lalu diuleni hingga adonan kalis dan
elastis. Margarin dan garam dimasukkan kemudian diuleni hingga homogen, dan adonan didiamkan untuk
fermentasi pertama selama +45 menit. Setelah itu, adonan dibentuk menjadi donat bulat dengan lubang di
tengah dan didiamkan kembali untuk fermentasi kedua selama *15 menit. Donat digoreng dalam minyak
sawit murni baru dengan suhu terkontrol 170°C menggunakan termometer minyak hingga mencapai warna
kuning kecokelatan, ditiriskan, dan didinginkan pada suhu ruang sebelum dilakukan pengujian.

Tahap akhir penelitian adalah uji sensori yang dilakukan oleh panelis tidak terlatih. Panelis terdiri dari
30 orang mahasiswa tidak terlatih dari program studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga (Tata Boga),
Universitas Negeri Padang. Parameter yang diuji meliputi volume, warna, aroma, tekstur, dan rasa, dengan
penilaian menggunakan skala hedonik 1-7, di mana 1 berarti sangat tidak suka dan 7 sangat suka. Setiap
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panelis diberikan sampel secara acak dan instruksi penilaian yang sama untuk menjaga objektivitas. Data
hasil penilaian kemudian dikumpulkan dan dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA),
sehingga dapat diketahui pengaruh jenis bahan cair terhadap kualitas sensori donat yang dihasilkan.

Tabel 1. Resep Penelitian Donat dengan Cairan Berbeda

No. Bahan

Resep Penelitian

Kontrol (Air
Mineral)0%

Air Kelapa Tua
(100%)

Air Tebu (100%)

Ragi instan
Gula pasir
Susu bubuk

Kuning telur

Margarin
Garam
cairan

OO0 U1 AN -

Tepung terigu protein tinggi

Minyak goreng

200 gram
3 gram
30 gram
12 gram
1 butir (+18
gram)
10 gram
1 gram
90 ml
Secukupnya

200 gram
3 gram
30 gram
12 gram

1 butir (£18 gram)

10 gram
1 gram
90 ml
Secukupnya

200 gram
3 gram
30 gram
12 gram

1 butir (£18
gram)
10 gram
1 gram
90 ml
Secukupnya

. Tepungcakra, gula, rag, bread |
im prover, bakmg powder, susu bubuk.
i Kurung telur, dan cawran i

V

Dicam pur

W

 Diaduk sampai rata |

k

i Ulern sampaikahs |

v

Proofing

W

Cetak adonan

¥

Proofing

"

Goreng donat

¥

U organoleptik
v

Wama

Aroma Tekstur |I Rasa

Gambar 1. Diagram Pembuatan Donat Dengan Cairan Berbeda

(Pengaruh penggunaan cairan berbeda terhadap mutu organoleptik donat.)
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Berikut ini ialah perolehan tabulasi data akhir penelitian mutu donat berdasarkan aspek volume, warna,
aroma, tekstur, dan rasa secara objektif oleh panelis. Dalam uji ini, panelis diminta untuk mengurutkan

sampel
Uji jenjang

7.00

6.00

5.86

6.17

5.00

4.00

3.00

2.00

1.00

Volume

Warna

Aroma

Tekstur

Rasa

m X0

5.37

5.48

3.97

5.53

5.30

mX1

5.56

5.91

4.81

6.17

5.27

mX2

4.68

5.72

5.86

4.58

5.49

Gambar 2. Hasil Rekap Uji jenjang Donat dengan Penambahan 3 Cairan Berbeda

a. Deskripsi Data Pengaruh Penambahan Cairan Berbeda (Air Mineral, Air Kelapa, dan Air Tebu)
terhadap Kualitas Volume Donat

Volume merupakan salah satu parameter fisik penting yang menentukan mutu donat karena

berkaitan dengan kemampuan adonan untuk mengembang selama proses fermentasi dan
penggorengan. Donat dengan volume besar dan seragam menandakan fermentasi yang optimal serta
keseimbangan antara cairan, tepung, dan ragi dalam adonan. Berdasarkan hasil uji organoleptik yang
dilakukan oleh 30 panelis dengan tiga kali pengulangan, diperoleh nilai rata-rata volume donat yaitu
X0 (Air Mineral) sebesar 5,37, X1 (Air Kelapa) sebesar 5,56, dan X2 (Air Tebu) sebesar 4,68. Hasil
analisis sidik ragam (ANAVA) menunjukkan bahwa nilai Fhiwng = 3,34 lebih besar daripada Fipe =
3,16 pada taraf'signifikansi 5%, yang berarti terdapat perbedaan nyata antarperlakuan terhadap atribut
volume donat. Hal ini menunjukkan bahwa jenis cairan yang digunakan dalam adonan memberikan
pengaruh signifikan terhadap kemampuan adonan untuk mengembang selama proses pengolahan.
Berikut merupakan tabel hasil uji lanjut duncan yang telah dilakukan:

Tabel 2. Hasil Uji Duncan terhadap Parameter Volume Donat

Perlakuan Rata-rata Simbol
X1 5,56 a
X0 5,37 a
X2 4,68 b
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Berdasarkan hasil Uji Lanjut Duncan pada taraf signifikansi 0,05, diperoleh bahwa perlakuan
dengan air kelapa (X1) dan air mineral (X0) memiliki notasi huruf yang sama (a), sehingga tidak
berbeda nyata dalam memengaruhi volume donat. Sementara itu, perlakuan dengan air tebu (X2)
memiliki notasi berbeda (b), yang berarti terdapat perbedaan nyata terhadap kedua perlakuan lainnya.
Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan air tebu menghasilkan volume donat yang lebih kecil
dibandingkan penggunaan air kelapa maupun air mineral. Perbedaan ini diduga terjadi karena
kandungan gula alami dalam air tebu dapat memengaruhi aktivitas gluten dan fermentasi adonan,
sehingga proses pengembangan adonan menjadi kurang optimal dan menghasilkan volume akhir
donat yang lebih rendah.

Secara keseluruhan, hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis cairan yang digunakan dalam
pembuatan donat berpengaruh terhadap volume yang dihasilkan. Air kelapa (X1) dan air mineral (X0)
mampu menghasilkan volume donat yang relatif besar dan tidak berbeda secara signifikan, sedangkan
air tebu (X2) menghasilkan volume paling kecil. Air kelapa mengandung gula sederhana serta mineral
seperti kalium dan magnesium yang dapat meningkatkan aktivitas ragi dan mempercepat proses
fermentasi, sehingga adonan mengembang dengan baik. Sebaliknya, kadar sukrosa tinggi pada air
tebu menyebabkan peningkatan tekanan osmotik yang dapat menghambat aktivitas ragi, sehingga
fermentasi tidak maksimal. Dengan demikian, penambahan air kelapa (X1) dapat dikatakan
memberikan hasil volume donat paling baik dibandingkan perlakuan lainnya.

b. Deskripsi Data Pengaruh Penambahan Cairan Berbeda (Air Mineral, Air Kelapa, dan Air Tebu)
terhadap Kualitas Warna Donat

Warna merupakan salah satu parameter penting dalam menilai mutu donat karena
memengaruhi daya tarik visual dan persepsi kualitas produk. Berdasarkan hasil uji organoleptik
terhadap warna donat yang dibuat dengan tiga jenis cairan berbeda, diperoleh nilai rata-rata untuk
perlakuan X0 (Air Mineral) sebesar 5,48, X1 (Air Kelapa) sebesar 5,91, dan X2 (Air Tebu) sebesar
5,72. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan X1 (Air Kelapa), yang menunjukkan bahwa penggunaan
air kelapa cenderung menghasilkan warna donat yang lebih cerah dan menarik dibandingkan dengan
dua perlakuan lainnya. Hasil analisis sidik ragam (AN AV A) menunjukkan bahwa nilai Fhitung (2,87)
lebih kecil dari Ftabel (3,16) pada taraf signifikansi 5%, yang berarti tidak terdapat pengaruh nyata
antara penggunaan air mineral, air kelapa, dan air tebu terhadap kualitas warna donat yang
dihasilkan.

Meskipun secara statistik tidak terdapat perbedaan yang signifikan, secara deskriptif dapat dilihat
bahwa penggunaan air kelapa memberikan hasil warna yang lebih baik dibandingkan air mineral dan
air tebu. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh kandungan mineral dan gula alami dalam air kelapa
yang membantu proses pencokelatan (Maillard Reaction) lebih seimbang selama penggorengan,
menghasilkan warna keemasan yang menarik tanpa menyebabkan permukaan donat terlalu gelap.
Sementara itu, penggunaan air tebu menghasilkan warna sedikit lebih gelap akibat kandungan gula
sukrosanya yang tinggi, dan air mineral menghasilkan warna yang lebih pucat. Secara keseluruhan,
donat dengan tambahan air kelapa (X1) menunjukkan hasil warna paling disukai secara visual oleh
panelis.

c. Deskripsi Data Pengaruh Penambahan Cairan Berbeda (Air Mineral, Air Kelapa, dan Air Tebu)
terhadap Kualitas Aroma Donat
Aroma merupakan salah satu indikator penting dalam penilaian mutu sensoris donat karena
berperan besar dalam menentukan tingkat penerimaan konsumen. Aroma yang harum dan khas
biasanya menandakan keberhasilan proses pengolahan bahan serta kesesuaian komposisi adonan.
Pada penelitian ini dilakukan pengujian pengaruh penambahan tiga jenis cairan berbeda air mineral
(X0), air kelapa (X1), dan air tebu (X2) terhadap kualitas aroma donat. Berdasarkan hasil uji
organoleptik oleh 30 panelis dengan tiga kali pengulangan, diperoleh rata-rata skor aroma berturut-
turut sebesar 3,97 (X0), 4,81 (X1), dan 5,86 (X2). Hasil analisis varians (ANAVA) menunjukkan
bahwa nilai Fhitung sebesar 3,97 lebih besar dari Ftabel 3,16 pada taraf 5%, yang berarti terdapat
perbedaan nyata antarperlakuan terhadap mutu aroma donat. Berikut merupakan tabel hasil uji
lanjut duncan yang telah dilakukan:

Tabel 3. Hasil Uji Duncan terhadap Parameter Aroma Donat

Perlakuan Rata-rata LSR + rata Simbol
X2 5,86 8,83 a
X1 481 7,63 b
X0 3,97 7,04 c

(Pengaruh penggunaan cairan berbeda terhadap mutu organoleptik donat.)
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Berdasarkan hasil Uji Lanjut Duncan yang disajikan pada Tabel 3, dapat diketahui bahwa
perlakuan dengan air tebu (X2) memiliki nilai rata-rata tertinggi yaitu 5,86, diikuti oleh air kelapa
(X1) sebesar 4,81, dan air mineral (X0) sebesar 3,97. Hasil ini menunjukkan bahwa X2 (air tebu)
berbeda nyata dengan X1 (air kelapa) dan X0 (air mineral), sedangkan X1 dan X0 tidak berbeda
nyata satu sama lain. Dengan demikian, donat yang dibuat menggunakan air tebu (X2) memiliki
aroma paling baik dan paling disukai oleh panelis dibandingkan dua perlakuan lainnya. Hal ini
dapat dijelaskan karena air tebu mengandung gula alami seperti sukrosa, glukosa, dan fruktosa yang
akan mengalami reaksi Maillard dan karamelisasi selama proses penggorengan. Reaksi ini
menghasilkan senyawa volatil beraroma manis-karamel yang memperkaya karakteristik aroma
donat.

Sementara itu, donat dengan penambahan air kelapa (X1) yang memiliki nilai rata-rata 4,81
menunjukkan aroma yang cukup harum, namun tidak sekuat aroma dari air tebu. Air kelapa
mengandung gula sederhana serta senyawa volatil alami seperti ester dan alkohol yang memberikan
aroma lembut dan harum khas tropis. Adapun donat dengan air mineral (X0) memiliki nilai rata-
rata terendah yaitu 3,97, menunjukkan bahwa aroma yang dihasilkan netral karena air mineral tidak
mengandung senyawa organik atau gula yang dapat bereaksi menghasilkan aroma khas saat
digoreng. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi kandungan gula alami dalam
cairan yang digunakan, semakin kuat pula aroma manis-karamel yang dihasilkan pada donat, di
mana perlakuan air tebu (X2) memberikan pengaruh paling signifikan terhadap peningkatan mutu
aroma donat dibandingkan air kelapa (X1) dan air mineral (X0).

d. Deskripsi Data Pengaruh Penambahan Cairan Berbeda (Air Mineral, Air Kelapa, dan Air Tebu)
terhadap Kualitas Tekstur Donat
Tekstur merupakan salah satu aspek penting dalam penilaian mutu donat karena sangat
memengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap produk. Tekstur yang ideal pada donat
adalah lembut, empuk, dan sedikit elastis ketika digigit. Dalam penelitian ini, dilakukan pengujian
terhadap tiga jenis perlakuan cairan yang digunakan, yaitu air kelapa (X1), air mineral (X0), dan air
tebu (X2). Berdasarkan hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 30 panelis dengan tiga kali
pengulangan, diperoleh nilai rata-rata skor tekstur berturut-turut sebesar 6,17 (X1), 5,53 (X0), dan
4,58 (X2). Hasil analisis varians (ANAVA) menunjukkan bahwa nilai Fhitung sebesar 3,73 lebih
besar dari Ftabel 3,16 pada taraf 5%, yang berarti terdapat perbedaan nyata antarperlakuan terhadap
mutu tekstur donat. Berikut merupakan tabel hasil uji lanjut duncan yang telah dilakukan:

Tabel 4. Hasil Uji Duncan terhadap Parameter Tekstur Donat

Perlakuan Rata-rata LSR + rata Simbol
X1 6,17 9,41 a
X0 5,53 8,61 b
X2 4,58 7,93 c

Berdasarkan hasil Uji Lanjut Duncan yang disajikan pada Tabel 4, diketahui bahwa perlakuan
X1 (air kelapa) memperoleh nilai rata-rata tertinggi yaitu 6,17, diikuti oleh X0 (air mineral) sebesar
5,53, dan X2 (air tebu) sebesar 4,58. Nilai-nilai tersebut menunjukkan adanya perbedaan nyata
antarperlakuan, di mana X1 berbeda nyata dengan X0 dan X2, serta X0 juga berbeda nyata dengan
X2. Hal ini berarti bahwa donat yang dibuat dengan air kelapa (X1) memiliki tekstur paling baik
dan paling disukai panelis, sedangkan donat dengan air mineral (X0) memiliki tekstur cukup baik
namun tidak seoptimal X1, dan donat dengan air tebu (X2) menghasilkan tekstur paling rendah
dalam hal kelembutan dan kekenyalan. Semakin tinggi nilai rata-rata yang diperoleh, semakin baik
penilaian panelis terhadap tekstur donat yang dihasilkan. Dengan demikian, perbedaan skor 6,17
(X1) dibandingkan 4,58 (X2) menunjukkan selisih cukup besar, yang menegaskan bahwa
penggunaan jenis cairan berpengaruh signifikan terhadap mutu tekstur donat.

Secara lebih mendalam, hasil tersebut dapat dijelaskan dari sifat kimiawi masing-masing
cairan. Air kelapa (X1) dengan nilai rata-rata tertinggi 6,17 memiliki kandungan lemak nabati
alami, mineral seperti kalium dan magnesium, serta gula sederhana yang membantu
meningkatkan daya ikat air dan kelembapan adonan. Mineral-mineral yang ada dalam air kelapa
membantu proses pembentukan gluten saat adonan diuleni, sehingga adonan menjadi lebih elastis
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dan mudah mengembang. Selain itu, kandungan mineral tersebut juga membuat adonan lebih
lembap dan tidak mudah kering saat digoreng. Karena itu, donat yang dibuat dengan air kelapa
tua dibandingkan donat yang dibuat dengan air biasa. Kandungan tersebut membuat struktur
gluten berkembang optimal dan menghasilkan donat yang lembut, empuk, dan lembab. Sementara
itu, air mineral (X0) dengan nilai 5,53 memberikan tekstur sedang karena bersifat netral tanpa
tambahan komponen yang dapat memperkaya adonan. Adapun air tebu (X2) dengan nilai
terendah 4,58 menunjukkan tekstur yang paling padat dan agak keras, disebabkan oleh tingginya
kadar sukrosa yang dapat mempercepat karamelisasi dan menghambat aktivitas ragi, sehingga
pembentukan pori dan pengembangan adonan menjadi tidak maksimal. Oleh karena itu, dapat
disimpulkan bahwa perlakuan air kelapa (X1) memberikan hasil tekstur donat terbaik, diikuti oleh
air mineral (X0), sedangkan air tebu (X2) menghasilkan tekstur paling rendah dalam aspek
kelembutan dan kekenyalan.

e. Deskripsi Data Pengaruh Penambahan Cairan Berbeda (Air Mineral, Air Kelapa, dan Air Tebu)
terhadap Kualitas Rasa Donat

Rasa merupakan faktor sensoris yang paling menentukan dalam penerimaan konsumen
terhadap produk pangan, termasuk donat. Kombinasi rasa manis, gurih, dan aroma khas sangat
memengaruhi persepsi mutu keseluruhan. Dalam penelitian ini, dilakukan pengujian terhadap tiga
perlakuan cairan berbeda, yaitu air mineral (X0), air kelapa (X1), dan air tebu (X2), untuk
mengetahui pengaruhnya terhadap kualitas rasa donat. Berdasarkan hasil uji organoleptik oleh 30
panelis dengan tiga kali pengulangan, diperoleh nilai rata-rata rasa berturut-turut sebesar 5,30 (X0),
5,27 (X1), dan 5,49 (X2). Hasil analisis varians (ANAVA) menunjukkan nilai Fhitung sebesar 2,90
lebih kecil dari Ftabel 3,16 pada taraf 5%, yang berarti tidak terdapat perbedaan nyata
antarperlakuan terhadap mutu rasa donat.

Meskipun hasil analisis menunjukkan tidak adanya perbedaan signifikan, secara deskriptif
perlakuan X2 (air tebu) memperoleh nilai rata-rata tertinggi, yang menandakan bahwa
penggunaan air tebu sedikit meningkatkan cita rasa donat. Hal ini disebabkan oleh kandungan
gula alami pada air tebu memberikan perpaduan rasa manis yang berbeda dan berinteraksi dengan
senyawa hasil fermentasi ragi. Donat dengan air kelapa (X1) memiliki rasa lembut dengan sedikit
nuansa gurih khas kelapa, sedangkan donat dengan air mineral (X0) cenderung memiliki rasa
standar tanpa tambahan karakteristik khas dari bahan cairan. Dengan demikian, dapat
disimpulkan bahwa meskipun tidak terdapat perbedaan nyata antarperlakuan, penggunaan air
tebu (X2) secara umum memberikan kontribusi rasa yang lebih manis alami dan lebih disukai
panelis dibandingkan dengan perlakuan lainnya.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil Analisis Varians (ANOVA) terhadap pengaruh penggunaan berbagai jenis
cairan terhadap mutu donat, diperoleh nilai Fhitung sebesar 2,90 yang lebih rendah dibandingkan
Ftabel sebesar 3,16 pada tingkat signifikansi 0,05. Temuan ini mengindikasikan bahwa perbedaan
jenis cairan, yakni air mineral, air kelapa, dan air tebu, tidak menimbulkan pengaruh yang berarti
secara statistik terhadap kualitas keseluruhan donat. Nilai rata-rata hasil uji organoleptik
menunjukkan bahwa perlakuan dengan air mineral (X0) memperoleh skor 5,30, air kelapa (X1)
sebesar 5,27, sedangkan air tebu (X2) memperoleh nilai tertinggi, yakni 5,49. Walaupun perbedaan
tersebut tidak signifikan secara statistik, kecenderungan nilai rata-rata yang lebih tinggi pada
perlakuan X2 menandakan adanya preferensi panelis terhadap donat yang dibuat menggunakan
air tebu.

Secara umum, hasil pengujian memperlihatkan bahwa variasi jenis cairan memberikan
pengaruh yang relatif kecil terhadap atribut sensori donat, baik dari segi bentuk, tekstur, aroma,
maupun cita rasa. Meskipun demikian, perlakuan dengan air tebu (X2 = 5,49) menunjukkan
kecenderungan positif yang konsisten dibandingkan dua perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan
bahwa air tebu berpotensi memberikan kontribusi terhadap peningkatan aroma dan rasa manis
alami, yang pada akhirnya meningkatkan tingkat kesukaan panelis. Dengan demikian, dapat
disimpulkan bahwa penggunaan air tebu menghasilkan mutu organoleptik yang paling baik di
antara ketiga jenis cairan yang diuji, meskipun perbedaannya belum mencapai taraf signifikansi
statistik pada tingkat kepercayaan 95%.
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